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Es ist eine bekannte Tatsache, daB Rohsafte von 
Gemiise, wie z. B. roten Ruben, Mohren, Sellerie, 
Gurken, Tomaten usw., die keine otter nur wenig 
Saure enthaten, nur ganz force Zeit haltbar sind 
und bei Zimmertemperatur bereits nach sechs Stunden 
eine Veranderung erfabren, die sie geiiuBunfahig 
macbt und ihre wertvollen Vitamine zerstSrt. Diese 
Veranderung beruht haiipts'achlich darauf, daB sich 
auf dem Rohmaterial sehr viele Erdbakterien und Erd- 
bazillen befinden, die beim Schalen und Waschen 
wohl zum Teil entfernt werden, w'ahrend immerhin 
doch noch so viele Keime zu'riickbleiben-, daB in den 
fir ihr Wachstum giinstigen vitamin- und nabrstoff- 
reichen Saften eine scbnelle, ungehemmte Entwicklung 
erfolgen kann und so durcb eine von Stunde zu Stunde 
sich steigernde Stoffwechselt'atigkeit eine Zersetzung 
des Substrates erfolgt. Andcrseits hat es sich in der 
Praxis gezeigt, daB z. B. Wurzekegetabilien sehr stark 
mil; Mikroben, wie z. B. Bact. coli, durcbsettzt sein 
konnen, daB also das Rohmaterial nicht nuc auBen, 
sondem in noch starkerem Mafle im Iranern kifiziert 
ist, welche Irmeninfektionen die scb'ad&hen Ver- 
andenmgen der Rohsafte noch wesenflicb. vorantrei- 
ben. Bei KuMsehranktemperaturen werden diese Pro- 
zesse wohl etwas aufgehalten, doch sind die Safte auch 
unter sofchen Verhaltaissen nach zwei Tagen nicht 
mehr genuBfihig, da trotz niedriger Temperateen ein 
Auskeimen der Sporen und eine Vermeferong der 
vegetativen Zellen und Bakterien stattfindet. 

Der GenuB sofcher angegorener Safte kana Darm- 
stoningen und andere Krankheiten zux Folge haben. 
Ein Pasteurisieren der Safte schafft keine nenmens- 
werte Verbesserung der mikrobieillen VerMltnisse, 
da wohl die Bakterien, nicht aber die Sporen zugrumfe 
gehen. Bei den meisten Sporen gelingt dies selbst bei 
100° C nicht, einer Temperatirr, die den Rob- 
charakter und den Gescbmack der Safte ganzlich 



verandem wiirde. Temperatoren iiber 100° C, bei 
denen wohl eine Sterilisierung erreicht wird, kommen 
aus den eben angefitbrten Griinden noch viel weniger * 
in Betracht, da auBerdem wichtige Vitamine zerstort 
werden. Es ist aber eine wicbtige Forderung bei der 
Herstellung vegetabilischer Safte, daB sie iforen Roh- 
charakter moglichst weitgehend bewahreni. 

Bei Gemiisesaften, welche aus der griinen 4 
Wachstamsspb'are der Pflanze stammen, liegen die 
Verhaltakse ahnlich. Auf Omen findet sich eine 
mamigfalitige Flora unerwunschter Mikroben, wie 
Sporenbikmer und Faukrisfoakterien. Fur die Ent- 
wicklung ihrer Flora gilt demnach dasselbe, wie es s 
oben bei den Wurzelvegetabilien dargelegt wurde. 
Nun findet sich in den Floren aller chtorophylltragen- 
den Gewachse eine geringe Anzahl von Milchsaftre- 
bakterien, die sich unter giinstigen Bedingungen nach 
24 bis 48 Stunden zu entwickeln begkmen. Die ge- s 
bildete Milchs'aure tritt aber im Stadium der Anf angs- 
garung kaum zutage, da sie von Puffersnbstanzen 
neutralisiert wird. Macht sie sicb, im Saft durch 
Absinken des pH-Wertes bemerkbar, wkd mit aade- 
ren Worten das Milieu nach der saurer! Seite fein e 
verschoben, so setet die sich verandernde Wasser- 
stoffionen-Konzentration der Entwicklung der Sohad- 
lingsflora ein Hindernis in den Weg. Das zunehmend 
saure Milieu bremst die Steigenmg der Stoffwechsel- 
tatigkeit und HBt sie bei weiter absinkenden pH- e 
Werten scMieBlich ganz aufhoren. Bk die vorhan- 
denen Milchsaurebakte'iieri aber ein solohes Stadium 
erreicht haben, ist eine lebhafte Vermehrung der 
SchadHngsftora bereits vorausgegartgen, so daB sich 
die Safte in. den meisten FaBendann schon im Zustand i< 
der Zersetzung befinden. Die spontane Mtchsaure- 
Bakterienflora hat afeo in den ersten 24 bis 48 Stunden 
keinen Oder einem nur ganz ■beschrankten EinfloB auf 
die EntwicMtrng der Schadlktgskeime. 
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Nun ist es in der Bakteriologie allgemein bekanat, 
daB sich Sporenbildner und Fautaisbakterien in einem 
sauren Milieu, wie scion oben angedeutef, sicat odor 
nur sehr gehemmt entwickeln konnen>, wobei der Grad 
t der H-Ionsnkonzentration eine entscheidende Rolle 
spielt. Keimen die vorhandenen Sporen auch zu 
vegetativen Zellen aus und vermogen> sich diese durch. 
Zellteilung vielleicht noch zu vermebren, so werden 
bei vveiter absinkenden pH-Werten die Weiterent- 

10 wicklung und die Bildung n-euer Sporen unmoglioh 
gemacht. Die vegetativen Zellen aber verhalten sich 
wie Fautoisbakterien. Sie sterben bei niedrigen pH- 
Werten ab und werden durch Warme schon bei 60° C 
vemichtet. In gleicher Weise verhalten siohangekeimte 

is Sporen, auch- wenn der Keimvorgang nooh kaum 
eingetreten ist. Die Sporen haben ihre Hitzeresistcnz 
verloren, 

Auch Bact. coli, das als SaureMdner und als 
Faulnisbakterium bekannt ist, unterliegt den gleichen 
Bedingungen. Es wird bei steigender H-Ioneokonzen- 
tration in seiner Entwicklung gehemmt, seine Staff- 
wechseltatigkeit- schlieBIich unterbunden, und durch 
Warmeemwirkung wird es abgctdtct. 

Gegenstand des vorliegenden Patentes ist ein 
Verfahren zu-r Hersteflung baltbarex Gemiisesafte, 
welches dadurch gekennzeichnet ist, daB die Rohs'afte, 
die hochstens geringe Mengen Saure enthal-ten, mit 
Milchsaure erzeugenden Bakterien bei einer deren 
Entwicklung beschleunigenden Temperatur einer 
Garung unterzogen werden, bis das pH auf 3,4 bis 4,5 
gesunken ist, worauf die Vergarung abgebrochen und 
der -erhattene Saft- einer Pasteurisierung unterworfen 

Die vorliegende Erfindung ermoglicht nun, durch 
einen den Verhaltnissen angepaBten Scbnell-Milch- 
sauregarungsprozeB die Entwicklung der Fiiutoisbak- 
terien aufzuhalten, ein Auskeimen der Sporen hervor- 
zurufen, durch eine zweckmaBige Wasserstoffionen- 
Konzentration ■ das Wachsrum vegetativer Zellen zu 
verhind'em, neue Sporenbildung zu unterbinden und 
dutch anschlieBende Pasteurisierung unter schonen- 
den Bedingungen die Safte haitbar, ja storil zu 
machen. 

Fur die Veranderung der H-Ionenkonzentration 
konnte roan, um die Vergarung zu umgehen, eine 
gemiBfahige organische Saure verwenden, doch hat 
es sich gezeigt, daB bei einem plotzliohen Absinken 
des pH-Wextes die Sporen nicht auskeimen, sondern 
liegenbleiben und die Pasteurisierung unbeschadet 
passieren. Die Safte bekommen auBerdem einen faden 
Geschmack und lassen die Volmundigkeit vermissen. 
Zudem werden Zusiitze von organischen Sauren, die 
msistens syn&etischer Herkunft sind, von Reform-, 
krejsen abgslehnt. Natursauren zu verwenden, wiirde 
eine wesentliche Verteuerung der Safte bedeuten, 
ohne daB Sporengehait und Geschmack vorteimaft 
beeinfluBt werden konnten. 

Der Erfindung liegt die Erkenntnis zugrund'e, daB 
z. B. gewisse Arten von Pflanzenmilchsaure-Bakterien 



sich durch ihr enormes Wachstum in vcgetabilischen 
Saften, durch ihr intensives Sauerungsvermogen sowie 
durch die Bildung vertauungsfordernder Stoffe und 
auf den Geschmack der Safte sehr vorteilhaft ein- 
wirkender Aromen fur die Vergarung von RohsSften 
der besprochenen Arten bestens eignen. 

Ihre Ziichtung geschieht zweckmaBig in einer 
Ma-lzmaische bei- einer Temperatur zwischen 32 und 
35° C. Man 1'aBt die Maische etwa drei Tage garen, 
wonach- der Keimgehalt der Kultur mehrere hundert 
Millia-rden pro cm 3 betragen soil. (Dies gilt auch fur 
die Anwendung anderer Milchsiiurebaktericn mit 
unterschiedlichen Temperaturbereichen.) Bei einer 
0,5 bis 1 %>igen Impfung der auf 30 bis 45" C, vor- 
zugsweise 35 bis 38°C tempericrten Safte wiirde die 
Ganing demnach mil z. B. etwa 50 Millionen stark 
giirungsvirulenten Milchsaurebakterien pro cm 3 Saft 
einsetzen, ein Keimgehalt, der geniigt, um schon nach 
wenigen Stunden den pH-Wert auf 5,0 herabzudriicken, 
und; der hn atlgemeinen gestattet, nach etwa 10 bis 
12 Stunden, u. U. auch friiher, die Garung bei pH 3,4 
bis 4,5 abzubrechen. 

Um eine Schnellgarung zu erreichen, werden fiir 
die zu verwendenden- Bakterien, z. B. Pflanzenmilch- 
siiure-Bakterien, zweckmaBig Temperaturen angewen- 
det, die sich ihrer Maximalgrenze nahcrn, wobei die 
Stoffwechseltatigkeit wesentlich beschleunigt und in 
kurzer Zeit groBe Mengen Milchsaure gebiidet wer- 
den. Doch sind fiir diese Verhaltoisse groBe Impf- 
mengen erforderlich, da die anzuwendenden Hochst- 
tcmperaturen woW den Stoffwechsel beschleunigen, 
die Gesohwindigkeit der Zellteilung aber in gewissera 
MaBe herabsetzen. 

Durch diese Art der Schnellvergarung wird eine 
merkbare Entwickl-ung der Spon-tanflora unmoglich 
gemacht, was fiir die Quali-tat der Safte von auBer- 
ordentHcher Bedeutung ist. 

Die fiir die Impfungen zu verwendenden Kulturen 
werden zweckmiiBig 1 -bis 2 Stunden vor der Impfung 
gut umgeschuttelt; man laBt die Maische sich- absetzen 
und verwendet zum Impfen vorzugsweise nur die 
iiberstehende, gelblichmilchige Fliissigkeit, wodurch 
verhindert- wird, daB Schalenteilchen der Maische mit 
in den Saft hineinkommen. 

Da durch die MHchsauregarung die Kolioide des 
Saftes, die die freigewordenen ZeBbestandteilchen 
schwebend erhalten, verandert werden und schon 
nacb kurzer Zeit eine AusfiHlung eintritt, empfiehlt es 
sich, dem Saft eine kunstliche koMoidale Struktur zu 
ge-ben, ihn gewissermaBen mit einem Schutzkolloid 
zu versehen, was mit geschmacklich und bakteriolo- 
gisch neutralen Stoffen wie z. B. Agar-Agar geschehen 
kann. Es geniigt eine Menge von z. B. 1 bis 2 Pro- 
mill Agar-Agar, der zweckmaBig als z. B. 4°/nige, 
flttssige, wSBrige Losung zugegeben wird. 

Bei in Garung befindlichen, stilis-tehenden Saft- 
mengen kommt es bSufig vor, daB sich bei der Aus- 
fallung Kliimpchen bilden, die die homogene Be- 
schaffenheit des Saftes beeintrachtigen. Um dies zu 
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vermeiden, werden die Safte zweckmaBig in einem 
Bchalter mit Propdlerriihrweik vergoren, so daB die 
standige Bewegung des Saftes eine Klumpchenbildung 
nicht aufkomrnen"laBt. Die Homogenitat der Safte 
wird dadurch gtinstig beeinfluBt. 

Beispiel 1 

Der sehr sauber hergestellte Rohsaft, dera gege- 
benenfalls Rohrzacker zugesetzt wurde, wird, wenn 
der Agar-Agar vor der Vergarung zugegeben werden 
soli, schnell auf 40° C erbitzt, worauf man die not- 
wendige Menge des fiiissigen Wasseragars (1 bis 
2 Promill Agar-Agar, auf die Saftmenge berechnet) 
zugibt, auf 20° C abkiihlt, emeut auf 35 bis 38- C 
erwarmt und mit z. B. 1 % oben beschriebener Kultur 
beimpft. Wabrend der Agaxbebandlung soli das Rubr- 
werk mit etwa 200 Umdrehungen pro Minute um- 
laufen. 

Soli erst nacb der Vergarung eine Homogenisie- 
rung erfolgen, so erwarmt maa den Saft sofort nach 
der Herstellung auf 35 bis 38° C und beimpft to. 
Nach der Impfung laBt man das Riibrwerk, wie auch 
im vorigen Fall, mit 50 Umdrehungen pro Minute 
laufen. Die Temperatur wird durch einen Thermo- 
staten z. B. zwischen 35 und 38, doch naher an 38° C 
konstant gehalten. Da das GiirgefaB mit einem Deckel 
vsrschlossen sein soli, iegt man zweckmaBig KoMen- 
saure iiber den Saft. Naoh 4 Stunden soil der pH-Wett 
auf 5,0 und nach 10 bis 12 Stunden, unter Umstanden 
in noch kurzerer Zeit, auf 3,4 bis 4,5 gesunken sein. 
1st diese H-Ionenkonzentration erreicht, so erwarmt 
man den Saft schnell auf 60" C (unter Umflauf des 
RUhrwerkes mit 200 Umdrehungen pro Minute), setzt 
den fliissigen Wasseragar zu, kiiblt auf 20" C her- 
unter, um den Agar-Agar in feinster Verteilung zum 
Gerin'nen zu bringen, erhoht die Temperatur wieder 
auf 60* C und fiillt bei dieser Temperatur den Saft 
auf Plaschen ab. Beim Fiillen der Flaschen ist zu 
beachten, daB diese bis oberrhln gefiillt werden, damit 
beim VerschiieBen kein Luftraum entsteht. Die Fla- 
schen werden anschlieBend sofort bei 60" C wabrend 
10 Minuten pasteurisiert. KiMen die Flaschen dann 
ab, so entsteht ein luftleerer Raum, der zur Haltbar- 
keit des Saftes beitragt. Es ist ratsarn, von jeder 
Herstellung einige Flaschen. herauszugreifen, sie acM 
Tageiangbei 35 bis 35 bis 38° C aufzubewahren und 
auf diese Weise ihre Haltbarkeit zu priifen. 

Beispiel 2 

Zur Herstellung eines milehsauer -rergorenen 
Tomatensaftes wurde sehr sauber gewomnener Roh- 
saft unter standigem Umriifcren auf 36" C erwarmt, 
worauf man ibn mit 1 °/o einer g'arkrafligen Milch- 
saure-Bakterienkuttur beimpfte und unter weiterem 
Ruhren auf dieser Temperatur hielt, bis das pH mit 
fortschreitender Vergarung von seinem anfaagiichen 
Wert 4,3 nach rund 10 Stunden um 0,2 bis 0,3 Ein- 
heiten gesunken war. Darauf wurde der Saft dnrch 
Erwarmung auf 58 bis 60° C pasteurisiert, wodurch 
die Garung abgebrochen wurde, und dann in Fla- 



schen abgefiillt. Die Flaschen wurden vorsorglich 
einer nochmalgen Pasteuxisierung unterworfen. «o 
. Wenn der Saft vor oder nach der Pasteurisienmg 
mit Meersalz g&wiirzt wurde, erreicht man eine 
erhebiiche Aromaerndhung. Der auf diese Weise 
gewonnene Tomatensaft erhielt durch die Milch-sanre- 
ganimj einen Fruchtcharaktet, der bei den iiblichen es 
Industdeerzeugnissen fehlt AuBerdem erubrigen sich 
die ind'er Industrie gebxauchlichen hohen Temperatu- 
ren von bis ZU 135° C, da infolge der gebildeten 
MHchsaure die iiblichen Pasteurisierungstempera- 
■turen ausreichen, um Haltbarkeit und Stabilitat des m 
Saftes zu gewahileisten. 

Es hat sich gezeigc, daB erfindungsgem&B erhal- 
tene Safte, z. B. Mohrensaft, von unfoegrenzter Halt- 
barkeit sirtd, und daB sich ihre Qualitat kn Laufe der 
Lagexung ganz ahrdicb wie beim Wein verbessert. w 
Mohrensaft z. B. hatte einen auBerordentlich angeneh- 
men, durststilenden, erfrischenden, aromatischen Ge- 
schmack, ohne aber seinen Grundcharakter verloren 
zu haben. Der manchen Mensohen leicht widerste- 
hende, etwas dumpfe Geschmack war verschwunden, no 
und der Saft hatte mehr die Eigenschaften eines Br- 
irischnngsgetrarices amgenommen. 

Da die Zelleiberder Milcbsaurebafcterien im Safte 
verbleiben, tartt durch die Vergarung eine Herab- 
minderung des Vitamingebaltes (toesondters an B- es 
Vitaminen) nioht ein. Der Karotingehalt von Mohren- 
saft betrag 4, 6 bis 4,8 mg auf 100 cm^ Saft. 

Das erfimiungsgem'aBe Verfahren eignet sich fiir 
vegetabilische Safte mit keiner oder einer nngenugen- 
den Menge S'tore, die aus z. B. Mohren, SeHerie, TOten so 
Ruben, Gemuse, Gurton, Tomaten, Breonesseln 
n.v.a.m. hergestellt sind, wobei aber zu beriick- 
sichtigen ist, daB Safte von Vegetabilien mit ge- 
schmacklich nicht feststellbaren Zuckermenigen 
zweckmaBig vor der Vergarung mit so viel Zucfer, es 
z. B. 3%, versetzt werden, daB der Saft deutlich siiB 
schmeckt. 

Sollen die Safte mit Vitaminen, z. B. B -Vit- 
aminen und Vitamin C, angereichert werden, so emp- 
fiehlt es sich, vor der Pasteurisierung 2.B. Saft mo 
von schwarzen Johannisbeeren u. a. und Hefe 
zuzusetzen. Solche Safte verlieren dann aHer<Engs 
ihren Grundcharakter, konnen aber unter der Bezeich- 
nung naturechter Vitaminsafte in den Verbrauch 
gehen. los 

Die im Handel befindlichen Rohsiifte (z. B. Moh- 
rensaft u. a.) waren, sofern nicht chemiscbe Kon- 
servierungsmittel angewendet wurden, was von^Re- 
formkreisen als hauptsachlichen Verbrauchern dieser 
Produkte abgelehnt wird, wegen inter geringen Halt- w> 
barkeit auBerordentlich schwer auf Vorrat zu halten 
bzw, zu lief em. So konnten diese Rohs'afte, z,B. 
Mohrensaft, meistsns nur anf Bestellung gekauft 
w&rden und waren in den Monaten, Mai, Juni, Mi und 
August fiberhaupt nioht erhaltlich. Mohrensaft z. B., us 
der am Vormittag ve-rkauft werden solte, muBte friih 
morgens und solcher, der am Nachmittag an den 
Kunden gelangen solte, vonnittags fcergesteHt werden, 
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Die Ware, die nicht am gleichen Tag verkauft werden 
konnte, war am nachsten Tage wertlos. 

Die Herstellimg von Rohsaften nach dem erfln- 
dimgsgsmaBea- Verfahren bedeutet somic eiae auBer- 
s ordeatliche Verbesserung erstens der Safte sdbst und 
zweitens ihrer Lieferung an den Kunden, uad schafft 
drittens iiberhaupt erst die Moglichkeit ihrer Vorrats- 
haltung, was sich auch in einer VerbiHigung der Safte 
bemerkbar macht. Die Geschafte konnen grofie Lager 

0 an solcben Saften-unterhalten, und der Kunde braucht 
sich z. B, um seinen Mohrensaft nicht jeden Tag zu 
bemiihen, sondern kann seirsen Wochen- oder Monats- 
bedarf auf einmal decken. 

Weiterhin gewinnen die Safte an medizinischer 

1 Bedeutung, da die rait ihnen- vergorenen Milchs'aure- 
bakterien, z. B. POanzenmilchsaure-Bakterien, auSer 
der physiologisch wertvolen Milchsaure Stoffwech- 
selprodukte bilden, die auf den Intestinaltraktus sehr 
vorteilhaft einwkken. 

PATENTANSPRUCH 
Verfahren zur Herstellung haftbarer Gemusesafte, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Rohsafte, die hoch- 
stens geringe Mengen Saure enthalten, mit Milchsaure 
erzeugenden Bakterien bei einer deren Entwicklung 
beschleunigenden Temperate einer Garung unter- 
zogen werden, bis das pH auf 3,4 bis 4,5 gesunken 
ist, worauf die Vergarung abgebrochen und der er- 
haltene Saft einer Pasteurisierung unterworfen wird. 

UNTERANSPRUCHE 

1. Verfahren nach Patent anspruch, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Vergarung bei der fur die 
verwerrdeten Bakterien verwendeten Optimakem- 
peratur vorgenommen wird. 

2. Verfahren nach Paterttanspruch, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB als Milchsaure erzeugende Bak- 
terien solche verwendet werden, die auf griinen 
Pflanzenteilen vorkommen. 

■ 3. Verfahren nach Unteranspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das vegetabilische Ausgangsmate- 
rial gemahlen und abgepreBt, der danach erhaltene 
Saft erwarmt, mit einer Milchsaure-Bakterienkultur 



von Pflaazenmiichsaure-Bakterien geimpfc, in einem 
mit Riihrwerk versehenen Garbebaker mit Kohlen- 
saure iiberiageit und nnf er standigem Umriihrea 
vergoren wird, bis ein pH-Wert von 3,4 bis 4,5 
erreioht ist. 

4. Verfahren nach Patentansprucb, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Vergarung in einer Zeit von 
hochstens 12 Stunden vorgenommen wird, die Garung 
dutch Pasteurisieren bei einer Temparatw von 55 
bis 60° C wahrend 5 bis 10 Minuten abgebrochen 
und der warme Saft auf sterile Flaschen abgefiillt 
wird. 

5. Verfahren nach Unteranspriichen 3 und 4. 

6. Verfahren nach Unteranspruch 4, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Saft nach der Vergarung auf 
etwa 60° C erhitzt und warm auf Flaschen abgefiillt 
wird uad diese nach dem VerschlieBea einer Pasteuri- 
sierung bei 60° C wahrend 10 Minuten unterzogen 
werden. 

7. Verfahren nach Unteranspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Beimpfung der Safte mit 
Milchsaure-Bakterienkulturen mit einem Gebalt von 
100 bis 500 MiHiarden Keimen pro cm' vorgenom- 
men wird. 

8. Verfahren nach Urteranspruch 7, dadurch 
gekennzeichnet, daB ein neutrales Kolloid zugesetzt 
wird. 

9. Verfahren nach Unteranspruch 8 dadurch 
gekennzeiohnet, daB ein Kolloid in Form einer wiiB- 
rigen Aufkochung dem Saft zugesetzt wird. 

10. Verfahren nach Unteranspruch 9, dadurch 
gekennzeichnet, daB den Saften zwecks Erhohung des 
Vitamingehaltes kurz vor der Pasteurisierung Hefe 
zugesetzt wird. 

11. Verfahren nach Unteranspruch 10, dadurch 
gekennzeichnet, daB der durch Garung erhaltene 
Saft mit einer weiteren vitaminhaltigen Substanz ver- 
setzt wird. 

12. Verfahren nach Unteranspruch 11, dadurch i 
gekennzeichnet, dafi der durch Garung erhaltene 
Saft mit einem weiteren vitaminhaltigen Saft versetzt 
wird. 

Dr. Fritz Giinther Kekel 

Vertreter: Bovard & Cie., Bern 



